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著者らは今迄食品のアミノ酸測定に当り，主として微生物法による定量法を検討してきた。
Spackmanら(1)の研究にもとずく アミノ酸自動分析計lζよれば試料中の殆んど全部のアミノ般を
24hr以内lζ測定でき，検波の調整法が適切であれば理論的にはその測定誤差も極めて少ないなど微
生物法lζ比してすぐれた点をもっている。しかし食品のように純蛋白質でないものを試料とした時の
加水分解条件についての検討はあまりなされていないので，加水分解時間についてまず検討した後lζ
10数種の食品中アミノ畿会量を主としてアミノ酸自動分析計を用いて求めたのでとれらの結果を報告
する。
実 験 方 法
1. 試料圃益法
魚介類の訟料調整法は前報(21の方法と同じであるが野菜額は可食部を乱切りとしたもの約500&を
蒸気浴中で 20分加熱後，必要あれば水を加え，ミキサーで均一な液状としてから凍結乾燥しへ 測定
時までデシケーター中iζ保存した。なお試料中のき復系浪1J定は Semimicro-Kjeldahl法によった。
2. 鼠料加水分解の一般法
魚介類の場合は試料(N含量11.3-15. 3%) 25"9前後を精秤し，乙れに1:1HCl 4.eを加え，封管中
で 1100C，8， 24又は 48hr加点分解し，HClを除いて後 pH2.2の0.2N クエン酸緩衝液lζとか
し，25.tとして炉過，事ヨ液を倹液とした。自動分析計にはその2.eをとって 1回の分析に供した。野
菜類などのように試料中のN含量の低いものはそれに応じて試料採取量と添加Hcr量を増加して以下
同様に加水分解した。
3. アミノ磁自動分析計によるアミノ厳分析法
目立 KLA2型アミノ敵自動分析計を用い，中間企性アミノ般は 150仰 Columnで0.2Nクエン段級
* 野菜niの凍結吃燥及びチロシンの比色定i止法は， 1辺製造巨 (株)化成研究所，応用生化学部長千畑博
士による。 ζζ{ζ記して感謝する。
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衝液 (pH3.25および4.25)，塩基性アミノ酸は15c罵Columnで 0.35Nクエン酸緩衝液 (pH5.28)
を 30Jll/hrの速度で展開，ニンヒ ドリンと反応，そのl政光度を自動記録して標準のアミノ酸液で得
た値と比較して各アミノ峻値を求めた。
4. トリプ トフ ァン，シスチン，メチオニンおよびチロシンの測定法
トリプ トファンおよびシスチンは常法の如く試料を駿lJ(!水分解すれば内んど破壊されて測定でき
ず，メチオニンとチロシンも純蛋白質では支障ないが，食品ではかなりの破駁が認められる ζ とがあ
り，測定値が不正確になる乙とがある。そ乙でトリプトファンは既報 (3) の如く Ba(OHh で加水分
解して微生物法で測定し，シスチンは前報(2) IC準じて 3.5NHCI，1l0oC， 5 hr加水分解し，微生
物法により測定した。
メチオニンについても怠考のため4NHCI， 120oC， 6hr加水分解して微生物法《引による定量も
行った。またチロシンも4NNaOH又は4N HCI， 120oC， 15hr加水分解後， 1-N itroso-2-
naphthol により発色せしめ，比色定量した。
実 験結果 と考 察
魚介類12種，および野菜類2種計 14穏の試料を 1: 1 HCI， 1l0oC， 8， 24および 48hr加水分解
し，それぞれについて16腐のアミノ酸をアミノ椴自動分析計iζよって定量した。うちもっとも一般的
lζ用いられる《幻 24hr7k解時の測定値を 100とし，各試料毎に 24hr水解時の値iζ対する 8hrお
よび 48hrIk解時のアミノ酸値の比率を計算し，各アミノ酸毎lζ各J]<解時の比率の14種食品の平均値
とt':i単偏差および 24hr水解時の値に対する有怠差 (P<0.05)の有無を求めてその結果を第 l表に
示した。 乙の表から 8hr Ik解では必須アミノ酸の多くは完全に加水分解されない乙とは明らかであ
るが，非必須アミノ酸の多くはすでに 8hrで最高値を与える ζとが認められた。一方 24hr水解他
よりも 48hr水解他の方が明らかに上昇しているのはパリンのみで平均10労程度の上昇がみられた。
他プIj48hr 水解により 24hr水解値より低下するアミノ酸はメチオニン，セリ ンおよびチロシンでグ
ルタミン駿およびスレオニンも ζの傾向を示した。また 24hr水解で明らかな破壊のみとめられたの
はメチオニンのみで， アラニン， アルキ'ニン， アスパラギン~， グリシン，ヒスチヂンなどは8-
48hr Ik解において，測定値に大きな変動は凡られなかった。
酵業蛋白質を試料として Mahowaldらけ)(7) は加水分解時聞を 140hrまでのばしてもセリン，
スレオニン以外のアミノ般は殆んど破媛されず，イソロイシン，パリンは 40-70hr水解iζより一定
値となり，20hrでは不足であるとしている。また田村ら fおも白米ク勺レテリンを試料としてパリン，
イソロイシンが 24hrIk解時の値よりも 72hr水解値が高くなる一方，セ リン，メチオニン， チロシ
ンが加水分解中iζ破S獲されるとしている。さらに Smithら《釦は極々のアミノ般に炭水化物を加え
て HCIとともに加熱した時， 109o以上磁波されたのはメチオニンとセリンであったとしている。乙
れらのことを考えると完全にペプチ ド給介を加水分解するためには，特l乙イソ ロイ シン，パリンには
長時間を要し，他のアミノ畿の加水分解にも相当の時聞を要-するが，ぷ料中iζ存在する蛋白質以外の
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第1表 14程食品の 24hr加水分解時のアミ ノ酸値lζ対する8および48hr
Amino Acid 
Isoleucine 
Threonine 
Valine 
Phenylalanine 
Methionine 
Lysine 
Leucine 
Tyrosine 
Aspartic Acid 
AJanine 
Arginine 
Glycine 
Glutamic Acid 
Serine 
Histidine 
Proline 
$標準偏差
加水分解時のアミノ殴値の比容の平均と有意差の有無
， ___~~._ ) Hydrolysis )-----------， 1 8 hr H … 12伽 | 必…h批川川…r刈岬判H助刷y凶drω|有意差 I~J'U~'.; .，;;; I u. -:p ~; .J6 n/ I有意差
比率平均銘 |の有無 |比率第 |比率平均 %1の有無
78.3土 12.9* + 100.ω 103.1士 17.3
的.9土 24.0 100.00 91.9土 18.3
85.8土 22.2 + 100.00 112.2土 25.0 十
91. 7土 19.8 100.∞ 96.4土 18.9
139.7土 80.5 + 1∞. 48.0士 22.8 + 
92.0土 11.1 + 1ω.00 94.3士 20.3
92.4土 11.0 + 100.00 94.4土 15.8
104.0土 17.7 100.00 66.8土 29.0 + 
105.9土 18.6 1ω.00 97.5土 22.0
101. 4土 19.1 1∞. 99.5土 17.4
105.4土 25.6 1∞.∞ 103.6土 17.0
98.9土 20.3 1ω.00 99.7土 15.6
101. 7土 17.8 100.00 88.4土 16.8
102.2土 24.2 100.00 73.8土 20.1 + 
ω.4土 16.1 100.∞ 1∞.9 :1 31. 3 
108.7土 35.8 100.ω 99.3士 30.6
物質がアミノ酸の破壊を促進するため，食品のように複雑な成分を含む試料では比較的短時間内に最
高値を得るものであろう。従って厳密にζれら試料中のアミノ酸値を求るためには幾段階かの時聞に
ついて加水分解を行い，岡村ら (8) のように加水分解中iζ破綴の傾向の強いメチオニン等は外挿法に
よって ohr水解時の値を求め，他のアミノ酸については各加水分解時間のうちの最高債をとるのが
よいと思われるが，食品そのものを試料と した場合はメチオニン，パリンの測定値以外は 24hr水解
値をとっても大きな誤りはないと思われる。パ リンについては 48hr水解時の値をとる方がよい試料
もあり，メチオニンについては外挿法によるか，微生物法などによる値を参考にする必要があると考
えられる。
なお魚介類と野菜類において加水分解時間と測定値との闘係に特に明らかな態度の差は認められな
かっTこ。
そこで以上14種の食品の外に魚類としていわし，野菜類としてきうり，すいかおよびそらまめの計
4穫についても 24hr水解を行ってアミノ酸自動分析計で16屈のアミノ酸を測定し，更に18種の全試
料のチ ロシンについては比色法でも測定し， トリ プトファンとシスチンの他にメチオニンについても
微生物法で測定してそれらの値から，より妥当と思われる数値を採用し，第2表にしめした。
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第2表 各極食品中のアミノ酸測定値 mgjN g 
魚 介 類 野 菜 類
Amino Acid 
きな1十な|寸し!?22mr判ぽら12下lζ|なま そら|間|なす|き廿しぎうん ろ情的【宙船 ぷし と まめのと り
Isoleucine 264 352 2部 349 321 3的 299 310 290 お0214 346 211 273 243 198 
Threonine 261 298 318 295 295 3ω 307， 283 256 272 316 277 206 232 38 279 
6-7 82 -
'陣 • 亀 8-1 59 8-1 
• * • ‘ 6ホ4 調. • '‘ Tryptophan 61 94 81 76 76 36 59 64 61 67 
Valine 295 403 356 308 3臼 379 372 349 327 324 322 379 269 387 256 317 343 160 
Phenylalanine 243 240 お3243 2幻 292 279 279 238 258 220 243 154. 262 216 258 248 158 
• 167 * 1臼- 169 155 
.也
3ru 7・1 ‘除 6. 4 Methionine 161 179 1印 221 163 195 201 1571 98 711 67 
Lysine 558 569 377 617 620 航路 575 620 制7671 461 364 260 488 322 3お 314 日7
Leucine 501 580 513 517 559 民8569 551 523 546 506 501 320 559 336 379 391 180 
Cystine 7-96e 7 59.8. 4 7-0 • 80 - -ー
.• * 15-6 90 - ‘ー 官民 “ • 76 81 87 85 65 114 52 33126 20 
Tyrosine 23a2 • 
司俳傘 26*2 $ 22:235 32. 5 お命6救
司2 2 
“ *刻脈
1お8B24M1岨?4gl1zaE目4盟5 制3l
"* 20-6 * 12-e 0 271 236 225 306 243 
Aspartic Acid 711 747. 773 7411 749 753 748 756 628 607 6∞ 779 臼2402 
Alanine 399 お8398 
284 剖
418 377 395 372 2槌 434 299 お8171 
Arginine 387 357 322 394 382 347 398 315 359 394 305 幻7603 
Glycine 378 笈訓。 349 311 270 266 2701 255 お4279 387 9441 2851 208 232 278 103 
Glutamic Acid 964 910 984 1034 1052 973 926 930 933 1024 764 8∞ 切11025 596 86 1390 647 
Serine 247 224 244 271 295 297 242 261 242 お0209 255 303 273 306 お3273 159 
Histidine 刊133: 2511 1331 2131 1671 2国 31012田 14112031 4061 1371 611 1641 1011 1261 1161創
Proline 2621 2421 1991 24~ 277お612211 2391 2161 2071 3461 <1臼 32515幻お511661 245 
室業合計|仲村山例外 8931邸例外仇I857r9031ィーI708:白5
-微生物法による値
"化学法による値
. 
即ちチロシンは全て化学法，トリプ トファンとシスチンは全て微生物法による値を採用し，メチオ
ニンについては微生物法もしくは 8hr水解，自動分析法の値を，セリンは 8hr水解，パ リンは48
hr 7k解，白動分析法の値を採用したものもあるが，他のアミノ酸については始んど 24hr水解自動分
析法の値を採用し，本表に示した。
本表からみられるように同一ア ミノ酸含盆の試料相互間の動きは新鮮魚類10種の閣ではあまり大き
くはないが，野菜類を含めた18種の食品についてみるとかなりの差があるととが観察された。 191Jへば
なまとはトリプ ト ファン合員が低いがグ リ シンは高く ， うに~)v.びにそらまめのシスチンは高いがそら
まめのメチオニンが低く ，すいかのアJレギニン，リジンが高いが他のアミノ酸は一般に{尽く ，たけの
乙のチロシンは多いなどの特徴がみられる。
なお分析によって求められた各アミノ酸の室ぷ監の合計は第2表下欄lζ示す様でいずれも1{犯lQ.gIζ
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は迭しない。乙の傾向はそらまめを令く野ネ;J1において吟iζ苫るしかった。 乙れは式斗加I~く分解 1]の
アミノ般の磁波や測定誤差の他に，各企品には18佳アミノ位以外の室ふ成分もかなり含まれている乙
ともその一国と:考えられる。
要 約
日立 KLA2型アミノ酸自動分析計を用いて食品中の アミノ厳合誌を測定するに際し，託料の加
Jk分解時間の検Jを行なった。試科重品の約 150倍以の1:1 HClを加え， 主jも:中で 8，24， 48hr 
加水分解したが，加水分解によるパ リン遊離には 24hrではやや不足で 48hr加水分解除?の値より'1.
f.;J lO%i'è度低かった。 また メ チオニンは 24hr の加水分解でも磁波されると思われる結果を1~たが，
その他のアミノ般遊離には 24hr加水分解時の他を採用するのが適当とJ思われる結果を得た。
魚介添13硲，野ぷ必5tR計18種の食品lζ含まれる全アミノ般のうち， トリプ トファ ンとシスチンに
ついては微生物法で，チロシンについては l-Nitroso2 naphthol による比色定量法で，その他15
屈のアミノ般については本報で検討した水解法!とよる検波についてアミノ酸白動分析法(メチオニン
については一郎微生物定量法)により各アミノ酸他を求めた。
ぶ研究の内総の-$は第18四日本栄主主食商学会総会において発表した。尚，本研究費の一部は文部
省伐凶研究此ならびに科学技術庁資源調査会食品郎会ぷ験研究貨にあおいだ。と 乙 lζ記して .~tす。
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Summary 
For the analysis of 16 kinds of amino acids in f，α刈 byHitachi Amino Acid Analyz-
er. the time required for acid hydrolysis of fish and vegetable samples with hydro 
chloric acid 1 : 1 at 1l0oC was examined. 
Samples were subjected to 8 • 21 . and 48-hour hydrolysis; the data obtained indicated 
that a 21・hourhydrolysis was adequate for quantitative analyses of凶emost amino 
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acids， except tyrosine， methiorune and valine. 
Some higher values of vaIine were found when samples were hydrolyzed for 48 hours. 
An eight.hour hydrolysis of sample was recommended for analysis of methionine by 
the amino acid autoanalyzer， since destruction of methionine was observed during the 
hydrolysis. 
The contents of 15 kinds of amino acids in 18 kinds of foodstuffs induding fish， 
vegetables and other marine products were determined by the above procedures. 
Tryptophan， cystine and some methionine， and tyrosine in the above 18 kinds of food-
stuffs were determined respectively by the microbiologicaI a鈴ays，and the colori-
metricaI method using 1-nitroso-2-naphthol as a r回 gent.
• 
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